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(54) Title: PROTEIN COMPONENT FOR DIETETIC FOOD 

(54) Bezeichnung: PROTEINKOMPONENTE FUR DIATETISCHE NAHRUNGSMITTEL 



(57) Abstract 

The present invention relates to a protein component that contains proteins usually used in the food production, wherein at least 20 
wt. % of these proteins have at least one phosphate residue covalently linked to the protein. An amount of between 50 and 100 wt. % of the 
proteins having at least one covalently linked phosphate residue has been submitted to a dephosphorylation reaction during which between 
20 and 100 wt. % of the covalently linked phosphate residue have been removed. This invention also relates to the use of this protein 
component for treating adult and young patients as well as infants or children of tender age affected by disorders of the gastric-intestinal 
motility, or even patients susceptible to be affected by reflux. 

(57) Zusammentassung 

Die Erfindung betrifft die Verwendung einer Proteinkomponente auf Basis Ublicher, ftir die Herstellung von Nahrungen eingesetzter 
Proteine, von denen mindestens 20 Gew -% mindestens einen Phosphatrest aufweisen, der kovalent an das Protein gebunden ist, wpbei 
50 bis 100 Gew .-% der Proteine, die mindestens einen kovalent gebundenen Phosphatrest aufweisen, einer Dephosphorylierungsreaktion 
unterworfen wurden, bei der 20 bis 100 % der kovalent gebundenen Phosphatreste entfernt wurden, zur Behandlung von Erwachsenen und 
jugendlichen Patienten sowie Sauglingen und Kleinkindem mit gestorter gastrointestinaler Motilitat und von refiuxgefahrdeten Patienten. 
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Proteinkomponente fur diatetische Nahrungsmittel 

Beschreibung 

Die Erfindung betrifft die Verwendung einer Proteinkomponente fur 
5 diatetische Nahrungsmittel auf Basis ublicher, fur die Hersteliung von 
Nahrungen eingesetzter Proteine zur Behandlung von Patienten mit 
gestorter gastrointestinaler Motilitat und von refluxgefahrdeten Patienten 
und ein diese Proteine enthaitendes Nahrungsmittel. 

Die verzogerte Magenentleerung nach einer Mahlzeit ist ein Leitsymptom 
10 bei Patienten mit gestorter gastrointestinaler Motilitat. Eine der 
wichtigsten Konsequenzen einer verzogerten Magenentleerung ist der 
Rucktransport von Mageninhalt in die Speiserdhre, der sogenannte 
gastroosophageale Reflux (im folgenden Reflux). Die Folgen sind zum 
einen eine Schadigung der Schleimhaut der Speiserohre durch die 
15 Magensaure und die Enzyme des Magensaftes, was bei haufigem 
Auftreten zu einer entzundlichen Veranderung der Speiserohre, der 
sogenannten gastroosophagealen Refluxkrankheit fuhrt Eine andere 
Folge kann Erbrechen sein. Letzteres bedeutet besonders bei schwer 
kranken Patienten die Gefahr einer Aspiration von Mageninhalt in die 
20 Lunge als schwere Komplikation. 

Die Ursachen fur Reflux sind vielgestaitig. Haufig sind sie in der 
Sauglingszeit ein Ausdruck entwicklungsbedingter Unreife der 
motorischen Koordination des Gastrointestinaltraktes. Generell kann bei 
alien schweren Erkrankungen, die mit Storungen der BewuRtseinslage 
25 oder mit Blutdruckabfall einhergehen, ein Reflux auftreten. Dies ist auch 
der Fall, wenn durch Medikamente die Bewufitseinslage beeinflusst wird, 
wie z. B. bei der Narkose. Eine weitere grofce Gruppe, bei denen ein 
Reflux beobachtet wird, sind Patienten mit gestorter Hirnfunktion. 

Neben der medikamentosen Beeinflussung der gastrointestinalen 
30 Motilitat vor aliem durch Medikamente, die das vegetative Nervensystem 
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beeinflussen, werden bei der diatetischen Behandlung traditionell 
zwei Wege verfolgt. Der gebrauchiichste Weg ist die Andickung der 
Nahrung mit Galactomananen (im Regelfalle aus Johannisbrotkernen). 
Das diatetische Prinzip besteht darin, durch Andickung der Nahrung 
5 praktisch „mechanisch" einen RuckfluR von Mageninhalt in die 
Speiserohre zu verhindern. Der andere Weg, besonders bei Patienten 
mit Gefahrdung durch Aspiration angewandt, besteht darin, die Nahrung 
extrem dunnflussig zu machen, urn eine rasche Magenpassage zu 
ermoglichen, 

10 Beide Wege sind nicht optimal. Bei schwerkranken, erwachsenen 
Patienten wird diskutiert, dad die Fettresorption durch die Andickung mit 
Galactomananen moglicherweise gestort werden konnte. Der Nachteil 
der sehr dunnfliissigen Nahrungen liegt darin, dafc sie Proteine nur in 
hydrolysierter Form oder in sehr geringen Konzentrationen anbieten 

15 konnen. Eine ausreichende Proteinversorgung ist somit durch solche 
Nahrungen nicht zu erreichen. 

Es ist auch schon bekannt, Proteine zu modifizieren und beispielsweise 
zumindest teilweise zu dephosphorylieren, urn den Verdauungsablauf zu 
verlangsamen (WO 97/05785). 

20 Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es, einen neuen Weg 
aufzuzeigen, wie Erwachsene und jugendliche Patienten sowie 
Sauglinge und Kleinkinder mit gestorter gastrointestinaler Motiiitat und 
refluxgefahrdete Patienten derart ernahrt werden konnen, dad eine 
ausreichende Proteinversorgung sichergestellt wird und gleichzeitig der 

25 Magen rasch und ohne Gefahr fur einen Reflux von dem 
eingenommenen Nahrungsmittel passiert wird. 

Gelost wird diese Aufgabe durch die Lehre der Anspruche. 

Als Ausgangsmaterial fur die erfindungsgemaB verwendete 
Proteinkomponente, die auch als Proteinzusammensetzung bzw. 
30 Proteinmischung bezeichnet werden kann, dienen ubliche, fur die 
Herstellung von Nahrungen bzw. Nahrungsmitteln eingesetzte Proteine 
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bzw, Proteinquellen. Dabei werden insbesondere in der Natur 
vorkommende Rohstoffe tierischen und pflanzlichen Ursprungs 
eingesetzt. Die zum Einsatz gebrachten Proteine konnen dabei 
beliebiger Art sein. 

5 Mindestens 20 Gew.-% und somit 20 bis 100 Gew.-% der fur die 
Herstellung dieser Proteinkomponente eingesetzten Proteine sind 
solche, die mindestens einen Phosphatrest aufweisen, der kovalent an 
das entsprechende Protein gebunden ist. Zweckmaftigerweise handelt 
es sich dabei um Kuhmilchproteine und von diesen wiederum um die 
10 Caseine. Die restlichen Proteine und somit 0 bis 80 Gew.-% sind solche, 
die "von Anfang an" und daher von Natur aus keine kovalent 
gebundene(n) Phosphat-gruppe(n) aufweisen. 

ErfindungsgemaS werden nun 50 bis 100 Gew.~% der Proteine, die 
mindestens einen kovalent gebundenen Phosphatrest aufweisen, einer 
15 per se bekannten Dephosphorylierungsreaktion unterworfen, bei der 20 
bis 100 % der kovalent gebundenen Phosphatreste abgespalten werden. 
Mit anderen Worten, der kovalent gebundene Phosphatgehalt derjenigen 
Proteine, die einer Dephosphorylierungsreaktion unterworfen wurden, 
wird um 20 bis 100 %, vorzugsweise um 20 bis 85 % verringert. 

20 Die erfindungsgemafc eingesetzte Proteinkomponente ist somit 
aufgebaut aus 

a) 20 bis 100 Gew.~% Proteinen, die ursprunglich mindestens einen 
Phosphatrest aufweisen und von denen 

i) 50 bis 100 Gew.-% einer Dephosphorylierungsreaktion 
25 unterworfen wurden, bei der 20 bis 100 % der Phosphatreste entfernt 

wurden, und 

ii) 0 bis 50 Gew.-% keiner derartigen Dephosphorylierungs- 
reaktion unterworfen wurden, 

und 

30 b) 0 bis 80 Gew.-% Proteinen, die von Anfang an keinen Phophatrest 
aufweisen. 

3 
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Das Gewichtsverhaltnis von Proteinen a) zu Proteinen b) 
betragt dabei vorzugsweise 30 : 70 bis 50 : 50 und insbesondere ca. 40 : 
60 

Wenn im Rahrnen der voriiegenden Unterlagen von einem Bereich die 
5 Rede ist, beispieisweise bei den oben genannten Bereichen von 20 bis 
100 Gew.-%, 50 bis 100 Gew.-%, 0 bis 50 Gew.-% und 0 bis 20 Gew.-%, 
sowie bei den erlauterten Deposphorylierungsgraden von 20 bis 100 % 
bzw. 20 bis 85 %, dann sind damit alle dazwischenliegenden 
Einzelwerte, insbesondere die ganzzahligen Einzelwerte und auch alle 

10 davon umfaBten kleineren Bereiche offenbart. Zu den offenbarten 
Einzelwerten (in % bzw. Gew.-%) gehoren somit beispieisweise 1, 2, 3, 
4, 5..., 9. ..,13..., 17, 18..., 21, 22, 23, 24, 25, 26..., 31, 32, 33..., 38, 39, 

40, 41 48. 49, 50, 51, 52, 53, 54, 55..., 68, 69, 70, 71..., 78..., 83, 

84..., 88, 89, 90, 91...., 95, 96, 97, 98 und 99. UmfaGte Bereiche sind 

15 beispieisweise 20 bis 40, 30 bis 50, 40 bis 85, 45 bis 75, 50 bis 85, 40 
bis 75 , 50 bis 85, 55 bis 90 usw. Diese Bereiche sind nur beispielhaft 
aufgefiihrt. 

Die erfindungsgemaft eingesetzte Proteinkomponente kann als solche 
und somit als alleiniger Bestandteil oder Proteinbestandteil an einen 

20 Patienten verabreicht werden, beispieisweise in Form einer 
Sondennahrung. Zweckma&igerweise wird die erfindungsgemafte 
Proteinkomponente jedoch noch mit den anderen ublichen Bestandteilen 
einer Nahrung und insbesondere eines fertigen Nahrungsmittels 
vermengt und dann in einer einem Nahrungsmittel einverleibten Form an 

25 einen Patienten verabreicht. Die erfindungsgemafce Proteinkomponente 
kann dabei den alleinigen Proteinbestandteil einer solchen Nahrung 
ausmachen oder auch noch mit weiteren Proteinkomponenten vermischt 
werden. 

Die erfindungsgemaft eingesetzte Proteinkomponente kann dabei in 
30 einer solchen Form eingesetzt werden, da(3> sie auBer der 
Dephosphorylierung keiner weiteren Behandlung unterworfen wird. 
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Allerdings kann die Proteinkomponente auch vor oder 

nach der Dephosphorylierung einer per se bekannten weiteren 
Behandlung unterworfen werden, 

Der Erfindung liegt nun die uberraschende Erkenntnis zu Grunde, daB 
5 durch eine graduelle enzymatische Dephosphorylierung der eingesetzten 
Proteinquelie mit einem Dephosphorylierungsgrad von 20 bis maximal 
100 % und insbesondere von 20 bis 85 % sowie gegebenfalls durch die 
Mischung dieser dephosphorylierten Proteine mit Phosphatresten 
aufweisenden, nicht dephosphorylierten Proteinen und/oder mit von 

10 Natur aus keine Phosphatreste bzw. Phosphatgruppen aufweisenden 
Proteinen die Magenentleerung gezielt gesteuert werden kann. Durch 
eine entsprechende schnellere Entleerung des Magens wird wiederum 
der Reflux deutlich reduziert. Durch gezielte Steuerung des Grades der 
Dephosphorylierung hat man zudem die Moglichkeit, auf die 

15 unterschiedlichen Storungen der gastrointestinalen Motilitat spezifisch 
zu reagieren 

Zur Herstellung von Sauglingsnahrungen und Sondennahrungen werden 
als Proteinquelie ublicherweise Kuhmilchproteine eingesetzt. Diese 
Kuhmilchproteine bestehen aus Caseinen und Molkenproteinen. Die 
20 Caseine unterscheiden sich von den Molkenproteinen vor allem dadurch, 
daR sie im sauren Milieu (pH kleiner 4,8) koagulieren, sich zu grofteren 
Aggregaten zusammenlagern und sich in Flussigkeiten absetzen. Die im 
Oberstand verbleibenden Proteine sind die Molkenproteine. 

Diese Koagulation findet auch im menschlichen Magen statt, der in 
25 Abhangigkeit vom Alter des Menschen einen pH-Wert von 2 - 4 aufweist. 
Die Art der Koagulation im Magen hangt ganz offensichtlich von der 
Struktur der Caseinmolekule ab, die u.a. durch den kovalent gebundenen 
Phosphatgehalt bestimmt wird. Kuhmilchcaseine sind reich an kovalent 
gebundenem Phosphat. 

30 Vorzugsweise werden als Proteinquelie daher Caseine, insbesondere 
bovine Caseine eingesetzt. 

5 
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Die Dephosphoryiierung kann chemisch oder enzymatisch 
erfolgen, Bei der chemischen Dephosphoryiierung wird durch 
Hitzeeinwirkung (vorzugsweise 120 bis 140 °C) und/oder Erhohung des 
pH-Wertes (vorzugsweise pH 10 bis 12) das kovalent gebundene 
5 Phosphat abgespalten. Der Nachteil bei dieser chemischen 
Modifizierung iiegt darin, daB durch die hohen Temperaturen 
Peptidbindungen gespalten werden, d.h. das Casein teilweise 
hydrolysiert wird. Durch Erhohung des pH-Wertes tritt eine Blockierung 
vor allem der e-Aminogruppe des Lysins ein (Bildung von Lysinoalanin) 

10 was zu einer Verminderung der biologischen Wertigkeit des Proteins 
fCihrt. Fur die enzymatische Dephosphoryiierung stehen die alkalische 
und die saure Phosphatase zur Verfugung. Die alkalische Phosphatase 
wird uberwiegend aus biologischen Materialien wir Dunndarmmucosa, 
Leber, Niere, Blut und Mikroorganismen gewonnen. Diese Praparate 

15 haben haufig den Nachteil, dali sie nicht frei von Proteasen sind. Dies 
fuhrt zur Teilhydrolyse des Caseins wahrend der Dephosphoryiierung. 
Deutlich besser geeignet ist z. B. die saure Phosphatase, die aus 
Kartoffeln gewonnen wird. Die Praparate sind proteasefrei und fuhren 
somit zu keinen Veranderungen des Caseins. 

20 Eine bevorzugte Ausfuhrungsform der vorliegenden Erfindung besteht 
somit darin, durch gezielte enzymatische Dephosphoryiierung von 
bovinen Caseinen Proteine herzustellen, die als Basis fur die Produktion 
von Nahrungen fur reflux-gefahrdete Personen (Sauglinge, Kinder, 
Patienten mit spezielien Krankheitsbildern) dienen konnen. Da die 

25 Aminosaurezusammensetzung der Caseine bei entsprechender 
Durchfuhrung der Dephosphoryiierung unverandert bleibt, verandert sich 
ihr nutritiver Wert nicht und sie konnen darum in gleicher Quantitat wie 
herkommiiche Caseine eingesetzt werden. 

Die entsprechend dephosphorylierten Proteine, vorzugsweise Casein, 
30 kann alleine oder als Baustein fur beliebige Proteinmischungen 
eingesetzt werden. In den Proteinmischungen konnen neben den partiell 
dephosphorylierten Proteinen, vorzugsweise auf Basis von Caseinen, 
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auch andere Proteine, z. B. Molkenproteine, Sojaproteine oder 
andere Proteine pflanzlicher oder tierischer Herkunft enthalten sein. Die 
Mischungen richten sich nach den Anforderungen der jeweiligen 
Zielgruppen (Sauglinge, Kleinkinder, Erwachsene, spezielle Patienten). 

5 Im folgenden sind zwei Beispiele fur die gezielte Dephosphorylierung 
von bovinem Casein aufgefuhrt 
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Beispiel 1 

Bovines Natrium-Caseinat (3 % ige Losung) wird mit saurer Phosphatase 
aus der Kartoffel (10 U/g Casein) zwei Stunden bei 45 °C inkubiert. Die 
dabei erzielte Phosphatabspaltung betragt 58,5 %. Das 
5 dephosphorylierte Casein wird mit Molkenproteinen (Casein- 
Molkenproteinverhaltnis 40:60) und den far eine Sauglingsmilchnahrung 
ublichen Bestandteilen gemischt. Die Aminosaurezusammensetzung der 
Proteinmischung ist in der folgenden Tabelle zusammengestellt. 

Aminosaurenzusammensetzung der Proteinmischung fOr eine 
10 Sauglingsanfangsnahrung mit dephosphoryliertem Casein und 
Molkenproteinen (40:60) 

Aminosaure g/100 g Aminosauren 

Asp 8,9 
Glu 18,3 

15 Ser 5,2 

His 2,4 

Gly 1,9 

Thr 5,7 

Arg 2,7 

20 

Ala 4,1 

Tyr 3,1 

Vai 6,0 

Met 2,5 

25 lie 5,8 

Phe 4,0 

Leu 9,7 

Lys 8,5 

Pro 8,1 

30 Cys 1,5 

Trp 1 ,6 
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Beispiel 2 

Bovines Kalium-Caseinat (5 % ige Losung) wird mit saurer Phosphatase 
aus der Kartoffel (5 U/g Casein) eine Stunde bei 45 °C inkubiert. Die 
5 dabei erzielte Phosphatabspaltung betragt 28,2 %. Dieses 
dephosphorylierte Casein wird ohne Zusatz weiterer Proteine fur die 
Herstellung einer typischen Sondennahrung bei leicht reduzierter 
gastrointestinaler Motilitat verwendet. Die Aminosauren- 
zusammensetzung entspricht der des handelsublichen Kalium- 
10 Caseinates. 
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PATENTANSPRUCHE 

1. Verwendung einer Proteinkomponente auf Basis ublicher, fur die 
Herstellung von Nahrungen eingesetzter Proteine, von denen 
mindestens 20 Gew.-% mindestens einen Phosphatrest aufweisen, 
der kovalent an das Protein gebunden ist, wobei 50 bis 100 Gew.-% 
der Proteine, die mindestens einen kovalent gebundenen 
Phospatrest aufweisen, einer Dephosphorylierungsreaktion 
unterworfen wurden, bei der 20 bis 100 % der kovalent gebundenen 
Phosphatreste entfernt wurden, fur die Behandlung von 
erwachsenen und jugendlichen Patienten sowie Sauglingen und 
Kleinkindern mit gestorter gastrointestinaler Motilitat und/oder von 
refluxgefahrdeten Patienten 

2. Verwendung nach Anspruch 1, 
dadurch gekennzeichnet, 

daft 20 bis 85 % der kovalent gebundenen Phosphatreste durch 
Dephosphorylierung entfernt sind. 

3. Verwendung nach Anspruch 1 oder 2, 
dadurch gekennzeichnet, 

dafc fur die Dephosphorylierung Enzyme der Klasse Phosphatase 
benutzt wurden. 

4. Verwendung nach Anspruch 3, 
dadurch gekennzeichnet, 

daS fur die enzymatische Dephosphorylierung saure Phosphatasen 
benutzt wurden. 

5. Verwendung nach einem der vorhergehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB es sich bei den der Dephosphorylierung unterworfenen 
Proteinen um Caseine, insbesondere bovine Caseine, handelt. 
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6. Verwendung nach einem der vorhergehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, 

dali das Gewichtsverhaltnis a) : b) 30 : 70 bis 50 : 50 betragt, 
wobei 

5 a) die Summe derjenigen Proteine bedeutet, die 

i) kovalent gebundene Phosphatreste tragen und keiner 
Dephosphorylierung unterworfen wurden, und 

ii) einer Dephosphorylierrung unterworfen wurden, 

und 

10 b) die Summe derjenigen Proteine bedeutet, die von Anfang an 

keine Phosphatreste aufweisen. 

7, Verwendung nach Anspruch 6 
dadurch gekennzeichnet, 

dad das Gewichtsverhaltnis a) : b) ca. 40 : 60 betragt. 

15 8. Verwendung nach einem der vorherigen Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, 

dad die Proteinkomponente einem Nahrungsmittel einverleibt ist 
oder die gesamte Proteinkomponente dieses Nahrungsmittels 
darstellt. 

20 9. Nahrungsmittel enthaltend eine Proteinkomponente nach einem der 
Anspruche 1 bis 7 fur die Behandlung von erwachsenen und 
jugendlichen Patienten sowie Sauglingen und Kleinkindern mit 
gestorter gastrointestinaler Motilitat und/oder von refluxgefahrdeten 
Patienten. 

25 10. Nahrungsmittel nach Anspruch 9, 

dadurch gekennzeichnet, 

daB es sich urn eine Babynahrung handelt. 



11 

3NSDOCID: <WO ___0008946A1_I_> 



INTERNATIONAL SEARCH REPORT 


Irrt tkmai Application Ho 
PPT/FP QO/fiCQ77 


A- CLASSIFICATION OF SUBJECT HATTER , 
tor t a oo io /in aooi i /one 




Accord &>g to International Patent Classification (IPC) or to both national classification and IPC 




B. F1EUDS SEARCHED 


Mnfenum documentation searched (ciaesfflcation system followed by cfassfflcation symbote) 

IPC 7 A23J A23L 



Documentation searched other than minimum documentation to the extent that such documents are Included In the fields searched 



Bectronic data base consulted during the kiternational search (name of data base and, where practical, search terms used) 



C. DOCUMENTS CONSIDERED TO BE RELEVANT 



Category' Citation of document, wtth indcation, where appropriate, of the relevant passage* 



WO 97 05785 A (MILUPA GNBH & CO KG) 

20 February 1997 (1997-02-20) 

cited 1n the application 

page 5, line 28 -page 6, line 3; claims; 

example 2 

US 5 068 118 A (STRANDHOLM JOHN J) 

26 November 1991 (1991-11-26) 

column 3, line 35 - line 55; example I 

-/- 



Relevant to data No. 



9,10 

1-8 

9 

1-8 



m 



Further documents are Isted In the contfcuiatlon of box C. 



0 



Patent family members are Isted hi annex. 



Special categories of cited documents : 

"A" document defining the general state of the art which Is not 

considered to be of particular relevance 
"E 8 earlier document but published on or after the kiternational 
fling date 

"L" document which may throw doubte on priority ciaJm(e)or 
which Is cried to establish the puWIcaflon date of another 
citation or other special reason (as specified) 
"O" document referring to an oral oSsckwure, use, exh&rflon or 
other means 

"P" document publshed prior to the International ftkig date but 
later than the priority date claimed 



T" later document published after the krtematJonal fik>Q date 
or priority date and not fri correct wtth the appScatfon but 
ctted to understand the prtndpie or theory underlying the 
Invention 

"X" document of particular relevance; the claimed invention 
carmct be considered novel or cannot be considered to 
Involve an Inventive step when the document Is taken alone 

"Y* document of particular relevance; the claimed Invention 
cannot be considered to Involve an taiventJve step when the 
document Is combined wtth one or more other such docu- 
ments, such combination being obvious to a person sidled 
In the art 

"V document member of the same patent famly 



Date of the actual completion of the bitemational search 

17 December 1999 


Date of mallng of the International search report 

11/01/2000 


Name and malbig address of the ISA 

European Patent Office, P.B. 5818 PatentJaan 2 
NL-2280HVRIjswfJk 
Tel. (431-70) 340-2040, Tx. 31 851 epo nl, 
Fax: (+31-70) 340-3018 


Authorized officer 

Saunders, T 



Form PCT/tSAfcIO (second sheet) (Jury 1 992) 



page 1 of 2 



BNSDOCID: <WO_ 



_0008946A1_I_> 



INTERNATIONAL SEARCH REPORT 



C.(Contmuati<Mi) DOCUMENTS CONSIDERED TO BE RELEVANT 



Int Bona! Application Mo 

PCT/EP 99/05877 



Category 0 Cttatlon of doctment, wftfi feiolcation.whete appropriate, of the relevant passages 



A 



CHEMICAL ABSTRACTS, vol. Ill, no. 11, 

11 September 1989 (1989-09-11) 

Columbus, Ohio, US; 

abstract no. 95808, 

E. LI-CHAN, S. NAKAN : "Enzymic 

dephosphorylatlon of bovine casein to 

improve acid clotting properties and 

digestibility for Infant formula" 

XP002017623 

abstract 

& JOURNAL OF DAIRY RESEARCH, 

vol. 56, no. 3, 1989, pages 381-390, 

DATABASE FSTA 'Online! 
INTERNATIONAL FOOD INFORMATION SERVICE 
(IFIS), FRANFURT/MAIN, DE 
HEKKEN D L VAN ET AL: "Functional 
properties of dephosphoryl ated bovine 
whole casein." 

Database accession no. 94-l-02-p0022 

XP002126135 

abstract 

& JOURNAL OF DAIRY SCIENCE, 
vol. 76, no. 11, 1993, pages 3384-3391, 
E. Reg. Res. Cent., USD A, ARS, 
Philadelphia, PA 19118, USA 

DATABASE FSTA 'Online! 

INTERNATIONAL FOOD INFORMATION SERVICE 

(IFIS), FRANFURT/MAIN, DE 

MEISEL H ET AL: "Caseln-gebundener 

Phosphor und der Gehalt an frelen 

Amlnosauren 1n unterschledllch 

warmebehandel ter Milch." 

Database accession no. 96-l-06-p0082 

XP002126136 

abstract 

& KIELER MILCHWIRTSCHAFTLICHE 

FORSCHUNGSBERICHTE, 

vol. 47, no. 4, 1995, pages 289-295, 

Inst, fur Chemle & Physlk der 

Bundesanstalt fur MUchforschung, Kiel, 

Germany 

EP 0 745 330 A (SQUIBB BRISTOL MYERS CO) 
4 December 1996 (1996-12-04) 
abstract 



Relevant to daim No. 



1,3-5, 
7-10 



1,2,5,8, 
9 



Footl PCT7ISA/210 (ocnttnuattcn ot second ehe«t) (July 1982) 



1,5,8,9 



1,9,10 



BNSDOCID: <WO_ 



page 2 of 2 



_0008946A1J..> 



INTERNATIONAL SEARCH REPORT 

Infomriatton on patent family m$mb$r& 



Ii ationaj Application No 

PCT/EP 99/05877 



Patent document 


Publication 




Patent family 




Pii>gcatJon 


cited In search report 


date 




members) 




date 


WO 9705785 A 


20-02-1997 


EP 


0844830 


A 


03-06-1998 






JP 


11510390 


T 


14-09-1999 



US 5068118 A 26-11-1991 MX 9100383 A 01-01-1993 



EP 0745330 


A 


04-12-1996 


AT 


171846 T 


15-10-1998 








BR 


9602558 A 


22-04-1998 








CA 


2177229 A 


02-12-1996 








CZ 


9601497 A 


11-12-1996 








DE 


69600745 D 


12-11-1998 








DE 


69600745 T 


06-05-1999 








DE 


745330 T 


15-05-1997 








EP 


0846422 A 


10-06-1998 








ES 


2094716 T 


01-02-1997 








GR 


97300004 T 


28-02-1997 








PL 


314546 A 


09-12-1996 



form PCT/18A/210 (patent tentfy annex) (July 1 992) 



3NSDOCID: <WO 0008946A1 ._!_> 



INTERNATIONALER RECHERCHENBERICHT 





Infc Borates Akimuzmchmy 

ppt/fp oo/nco77 


A. KLASSJFlSEflUMQ DES ANMEU>UNGSGEGENSTANDES 

IPK 7 A23J3/10 A23L1/305 




Nach der Irttemationaien PatenlWaeefffcallon (IPK) oder nacd der nationaJen Klasatflkatlon und der IPK 




B. RECHERCHIERrTEQEBIETTE j 


Recherchlerter MrKkNrtprtWetoff (Kkiesffikattoneaystern ir>d KlasefflkattoneaymtS'e ) 

IPK 7 A23J A23L 



Recherchlerte aber nteht zum Mndeelprtttstoff genorende Vertffentilchtngen, sowett deee loiter die rechercNerten GeMete falen 



Wahrend der Intematlonalen Recherche koneuftlerte elektronteche Datenbank (Name der Datenbank und evtf . verwendete Suchbegrffle) 



C ALS WESENTUCH ANQESEHENE UNTEJRLAQEW 



Kategorie* 


Beastormung der VertSWertticriung, sowed erfwderilch inter Angabe der fri Betracht kormnenden Tele 


Betr. Aropjuch Nr. 


X 


WO 97 05785 A (MILUPA GMBH & CO KG) 


9,10 




20. Februar 1997 (1997-02-20) 




1n der Anmeldung erwahnt 




A 


Selte 5, Zelle 28 -Seite 6, ZeHe 3; 


1-8 




Anspruche; Be1 spiel 2 


X 


US 5 068 118 A (STRANDH0LM JOHN J) 


9 




26. November 1991 (1991-11-26) 




A 


Spalte 3, Zelle 35 - Zelle 55; Belsplel I 


1-8 




~~~ -/- 





Weftere VerttfentSchungen elnd der Fortsetzung von FeW C zu 
errtnehmen 



Siena Anhang PatentfamHe 



Beecodere Kategorfen von angegebenen Verofferrtlchungen : 
"A* VetMentilcbuna de den allgemeJrten Stand der Technic deflnteri, 
aber nteht ate beeondero bedeutsam anzusenen l«t 
Sttere© Doto^nt, das fe<loch erst am oder nach dem IntematlonaJen 
Anmeldedatum veroffentficht worden let 
VeioffentiJchung, de geeto>et let, dnen F^orttateanspruch zwetfefriafl er- 
echefrten m iaasen, oder durch ole das Veiofferrtikrfiungsdatum elner 
anderen Im Recherchenberfcht genanrrten Veroffentitenung belegt werden 
eofl oder die aus eknem anderen beeonderen Grund angegeben let (wte 
ausgefuhrt) 

"O" Veroffentfcbung, die eteh auf elne mOndlcbe Ctffenbaiuig, 

elne Benutzung, elne AuseteJIung oder andere MaSnahmen bezleht 
Verdffentilchung, de vor dem irrtemationalen Anmddedaturi, aber nach 
dem beenepruohten Prlodtfttedatum verftffentScht worden 1st 



T" Sp&tere Veroffentichung, de nach dem intematlonalen Anme<dedatun 
oder dem Prtorttatadatum vercffentficht wotden 1st und mft der 
Anmeldung rtcht kofikf ert, sondem nur zum VeratancWe dee der 
Bft^j^a^wdei^enden Prinzlpe oder der Ihr zugrundellegenden 

"X" VerWfentilchung von beeonderer Bedeutung; de beanepfuchte Erflndung 
kaon aJlein aufgrund deeer Verc^entJtenung nfcht afe neu oder auf 
erflnderteoher f Stlgkelt beruhend betrachtet werden 

"Y* VefoffentJtehung von beeonderer Bedeutung; de beanapruchte Erflndung 
kann nkht aia auf erfoderischer T&tldceft beruhend betrachtet 
werden, werm de VeroffentSchung mft elner odermehreren anderen 
Veroffentichungen deeer Kategorte In Vemtndung aebracht wlrd und 
deee Verbtadung fur elnen Fachmann nahelegend let 
Verdffertf Ichung, de Pvfitglted dereefcen Paterrtfamlte let 



Datum dee Abecblussee der Internal onalen Recherche 

17. Dezember 1999 


Abeendedatum dee Intematlonalen Recherchenbertehta 

11/01/2000 


Name und Poetanechrfft der Intematlonalen Recherchenbehorde 

EuropeJechee Patentamt, P.a 5818 Patentfaan2 

NL~a280HVrajswljk 

Tel. (4^1-70) 340^2040, Tx. 31 851 epo nf, 

Fax: (+31-70) 340-3016 


Bevolknachtfgtef Bedeneteter 

Saunders , T 



Selte 1 von 2 



BNSDOCiD: <WO_ 



0008946A1 I 



INTERNATIONALE!* RECHERCHENBERICHT 



PCT/EP 99/05877 



C(Fbrt»etamg) ALS WE8EMTUCH ANGESEHENE UNTERLAQEN 



Kategorie' 



Bezeicbnung der Verdfferrtflchung, soweft erforderikh irrter Angabe der In Betracht kornmenden Tele 



Betr. Anspruch Nr. 



CHEMICAL ABSTRACTS, vol. Ill, no. 11, 

11. September 1989 (1989-09-11) 

Columbus, Ohio, US; 

abstract no. 95808, 

E. LI-CHAN, S. NAKAN: "Enzymic 

dephosphorylatlon of bovine casein to 

improve add clotting properties and 

digestibility for Infant formula" 

XP002017623 

Zusammenfassung 

& JOURNAL OF DAIRY RESEARCH, 

Bd. 56, Nr. 3, 1989, Selten 381-390, 

DATABASE FSTA 'Online! 
INTERNATIONAL FOOD INFORMATION SERVICE 
(IFIS), FRANFURT/MAIN, DE 
HEKKEN D L VAN ET AL: "Functional 
properties of dephosphoryl ated bovine 
whole casein." 

Database accession no. 94-l-02-p0022 

XP002126135 

Zusammenfassung 

& JOURNAL OF DAIRY SCIENCE, 

Bd. 76, Nr. 11, 1993, Selten 3384-3391, 

E. Reg. Res. Cent., USDA, ARS, 

Philadelphia, PA 19118, USA 

DATABASE FSTA 'Online! 

INTERNATIONAL FOOD INFORMATION SERVICE 

(IFIS), FRANFURT/MAIN, DE 

MEISEL H ET AL: "Caseln-gebundener 

Phosphor und der Gehalt an frelen 

Amlnosauren 1n unterschledllch 

warmebehandel ter Ml 1 ch . " 

Database accession no. 96-l-06-p0082 

XP002126136 

Zusammenfassung 

& KIELER MI LCHWI RTSCHAFTLICHE 

FORSCHUNGSBERICHTE, 

Bd. 47, Nr. 4, 1995, Selten 289-295, 

Inst, fur Chemle & Physlk der 

Bundesanstalt fur Mllchforschung, Kiel, 

Germany 

EP 0 745 330 A (SQUIBB BRISTOL MYERS CO) 
4. Dezember 1996 (1996-12-04) 
Zusammenfassung 



1,3-5, 
7-10 



1,2,5,8, 
9 



1,5,8,9 



1,9,10 



Fonribtett PCT/!8A/210(Fort&*tnr*g von B&8 2) (JLdl 1962) 

Selte 2 von 2 



_0008946A1„..L 



INTERNATIONALER RECHERCHENBERICHT 

Angaben zu Ve*6flent«chu .gen, de zur seJben PatentfamBle gehtfren 



Inte onaie* Aktenzefchen 

PCT/EP 99/05877 



lm Rechercbonbericht 
angef Ghrtea Patentdokument 



Datum der 
Vertiffentilchung 



MKgfled(er) der 
Patentfamllle 



Datum der 
Verttffentifchung 



WO 9705785 


A 


20-02- 


-1997 


Li 




uo— uo— iyyo 










JP 

ur 




1 d— HQ—I QQQ 

i**— uy— iyyy 


US 5068118 


A 


26-11- 


-1991 


MX 




ui— ui—iyyo 


EP 0745330 


A 


04-12- 


-1996 


AT 


1/ 104U 1 


1 K— 1 fi— ,1 QQQ 










BR 


960P55A A 


OO— (\A— 1 QQQ 










CA 


2177229 A 


02-12-1996 










cz 


9601497 A 


11-12-1996 










0E 


69600745 D 


12-11-1998 










DE 


69600745 T 


06-05-1999 










DE 


745330 T 


15-05-1997 










EP 


0846422 A 


10-06-1998 










ES 


2094716 T 


01-02-1997 










GR 


97300004 T 


28-02-1997 










PL 


314546 A 


09-12-1996 



Fomibtett PCT/!8A/210(Anhang Patentfa/nflte)(JU 



NiSDOCiD: <WO_ 



_0008946A1_ I > 



